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Application de l' électrorhéophorèse 
à la différenciation des viandes réfrigérées et congelées 
de M. A. TURMEL 
par M. DRmux 
Ayant conquis le diplôme d'ingénieur frigoriste1 à l'issue de ses 
études vétérinaires, M. TunMEL a entrepris, au cours de son stage 
d'assistant au laboratoire d'inspection ides viandes d' Alfort, des 
recherches expérimentales sur la différenciatiion des viandes 
réfrigérées .et congelées. Ce problème offre. un réel intérêt du 
point de vue de la technique frigorifique et de la répression des 
fraudes. Il avait été abordé déjà par M. MoAL dans sa thèse de 
doctorat vétérinaire (Alfort, 1950) mais cet auteur ne disposait 
pas alors de la méthode d'électrophorèse sur papier à laquelle 
M. TuRMEL a fait appel, utilisant un appareil aimablement mis 
à sa disposition par M. le Vétérinaire lieutenant-colonel PmolJRY 
du laboratoire militaire de recherches vétérinaires. 
Le travail débute par des considérations théoriques sur cette 
méthode dont l'apparente simplicité, quant à l'appareillage mis 
en œuvre, n'exclut pas de savants calculs qui seuls permettent 
une bonne mise au point de la technique. A ce prix seulement les 
résultats peuvent être considérés comme suffisamment précis. 
La seconde partie expose les connaissances actuelles sur la 
nature des diverses protéines entrant dans la constitution du 
suc musculaire : albumines (myogène de Weber, myoalbumine 
de Bate-Smith), globulines (globuline X, myosines a, � et y de 
Dubuisson), protéines du stroma actine. 
Dans la troisième partie, l'auteur décrit d'abord les manipu­
laions auxquelles il a procédé pour obtenir le suc musculaire 
de bœuf sur lequel ont porté ses mesures, puis les opérations 
même de l'électrophorèse. Après de nombreux essais de diverses 
. s'o·lutions tampon pour l'obtention du protéinogramme, il a. 
arrêté son choix sur une solution acéto-acétique de pH 4,4 qui 
lui a fourni le meilleur étalement sur papier des diverses pro­
téines transportées par le courant électrique. Comme révélateur 
des éléments du protéinogramme, il a utilisé d'une part, le bleu 
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de bromophénol en solution alcoolique saturée de chlorure mer­
curique qui permet d 'obse.rver les albumines et les globulines, 
d'autre part, une solution de ninhydrine dans le butanol qui 
permet de caractériser les peptides. 
Les résultats obtenus sont suffisamment caractéristiques pour 
permettre de distinguer d'une viande simplement réfrigérée une 
viande antérieurement soumise à la congélation. 
Par révélation au bleu ide bromophénol, le suc de viande réfri­
gérée fournit en effet 4 fractions séparables par l'électrophorèse, 
correspondant à une albumine, une a. globuline, une � globuline 
et un ensemble de myosines ; le suc de viande congelée n'offre 
que 2 bandes correspondant à l'albumine non modifiée par la 
congélation et au chevauchement des globulines et des myosines 
que la congélation a dénaturées au point qu'elles ne se séparent 
plus par transport électrique� 
Par révélation à la ninhydrine, on observe, pour les viandes 
réfrigérées un étalement court avec 3 bandes distinctes alors que 
pour les viandes congelées cet étalement est de longueur sensi­
blement double, avec une grande bande foncée comportant 4 
zones distinctes et une faible bande, éloignée de la précédente 
mais nettement différenciée. 
L'auteur termine son mémoire par une brève critique de ses 
résultats d'où il ressort que., foin d'être épuisé, le sujet mériterait 
encore bien des études complémentaires concernant l'influence 
de nombreux facteurs sur le protéinogramme des viandes, en 
particulier l'espèce animale, le mode de décongélation ainsi que 
le temps écoulé entre la décongélation et le moment de l'élec­
trophorèse. 
Cet important travail 1original, consciencieusement accompli et 
clairement exposé, met en va.leur les indiscutables qualités (]e 
chercheur de M. TuRMEL, sorti major de sa promotion d 'Alfort en 
19t>3. 
L' Acaldémie consacrerait ses mérites en décidant de lui attri­
buer le prix pour lequel il concourt. 
